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1.1 Latar Belakang 
Pengemas merupakan bahan yang sangat diperlukan untuk mempertahankan 
kualitas suatu bahan pangan agar tetap baik. Pada zaman modern, penggunaan 
polimer sintetik seperti plastik banyak digunakan dalam kehidupan masyarakat 
terutama dalam mengemas makanan. Akan tetapi, penggunaan polimer sintetik 
tersebut dapat memberikan dampak negatif terhadap lingkungan, selain itu plastik 
dapat mencemari bahan pangan yang dikemas karena adanya zat-zat tertentu yang 
berpotensi karsinogen yang dapat berpindah ke dalam bahan pangan yang 
dikemas. Contohnya yaitu bungkus mie instan. 
Salah satu alternatif yang bisa dipilih yaitu membuat pengemas yang ramah 
lingkungan (biodegradable) sekaligus dapat di makan yaitu edible film berbasis 
polimer alam (Wahyono, 2009). Sumber polimer alam yang ada di Indonesia 
untuk dijadikan edible film sangat melimpah. Contoh polimer alam yaitu amilum 
dalam beras, jagung, kentang, pati, selulosa dalam kayu, karagenan, kitin, protein 
terdapat dalam daging dan karet alam diperoleh dari getah atau lateks pohon karet. 
Di dalam tugas akhir ini menggunakan bahan yang cocok untuk dijadikan 
edible film yaitu rumput laut, kitosan dan pati jagung. Rumput laut di Indonesia 
mempunyai berbagai macam jenis dan salah satunya yaitu Ulva lactuca yang 
banyak ditemukan di pesisir selatan Laut Jawa. Ulva lactuca saat ini hanya 
dimanfaatkan sebagai keripik rumput laut sementara keberadaannya sangat mudah 
dijumpai di pantai dan perairan dangkal bahkan air payau. Ulva lactuca 
mengandung melatonin yang merupakan salah satu hormon antioksidan kuat yang 
mampu mengatasi radikal bebas. Kitosan merupakan produk turunan dari polimer 
kitin yaitu produk samping (limbah) dari pengolahan industri perikanan, seperti 
kulit udang. Limbah kulit udang ini juga belum banyak dimanfaatkan. Dari 
penelitian yang sudah dilakukan, terbukti bahwa kitosan yang dikonversi dari 
kulit udang memiliki anti bakteri yang cukup baik. Aktivitas antimikrobial ini 
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sangat berpotensi apabila dimanfaatkan untuk membuat keadaan yang aseptik, 
misalnya pada penyembuhan luka serta penggunaan sebagai anti mikroba dalam 
edible film. Dalam pembuatan edible film ini sendiri, pati jagung digunakan 
karena memiliki karakteristik fisik yang mirip dengan plastik dan berperan 
sebagai filler. Pati jagung merupakan salah satu bahan yang memiliki kadar pati 
86.7 %bk (Yulianti, R dan Ginting, E, 2012). Untuk meningkatkan kelenturan 
edible film dapat ditambahkan dengan plasticizer. Plasticizer yang umumnya 
digunakan adalah gliserol. Kemungkinan dari keempat bahan tersebut mempunyai 
potensi dapat dijadikan edible film sebagai pengemas bumbu. 
 
 
1.2 Rumusan Masalah 
1. Bagaimana membuat edible film berbasis Ulva lactuca dan kitosan dengan 
penambahan pati jagung dan plasticizer gliserol sebagai pengemas bumbu? 
2. Bagaimana pengaruh rasio konsentrasi tepung Ulva lactuca dan kitosan 
terhadap karakteristik edible film? 
 
 
1.3 Tujuan Program 
1. Mengetahui rasio konsentrasi tepung Ulva lactuca dan kitosan terhadap 
karakteristik edible film. 
2. Menciptakan inovasi edible film dari Ulva lactuca dengan penambahan kitosan 
yang efektif menghambat bakteri. 
 
 
1.4 Manfaat 
1. Bagi Mahasiswa 
a. Dapat menambah wawasan dan pengetahuan mengenai pembuatan edible 
film dari Ulva lactuca dan kitosan dengan penambahan pati jagung dan 
plasticizer gliserol. 
b. Dapat membuat produk edible film sebagai pengemas primer ramah 
lingkungan yang memiliki sifat antibakteri. 
c. Mahasiswa dapat menyalurkan ilmu yang didapat dari kuliah kepada 
masyarakat luas
2. Bagi Masyarakat 
a. Dapat memanfaatkan produk edible film dari Ulva lactuca dan kitosan 
b. Dapat sebagai pemicu dan motivator untuk menumbuh kembangkan 
produksi di bidang film kemasan. 
 
